Forberedende kursus til
naeringspragven

@

Modul
Fadevarelovgivning

Tekst til kursister

Opdateret juni 2010

Udarbejdet af MOCH A/S for Erhvervs- og Selskabsstyrelsen



Fodevarelovgivning @

Indhold
INONOI .. 2
FOTOT. .. 4
Hvorfor er fadevarehygiejne SA VIGHIZ? ......c.eeiieiiieiie et e saeanea e 5
EJEIENS BNSVA .....ciiiiiiiiiieeiee ettt ettt ettt ettt et 5
Case: Pizzeria Napoli 0g Peters MEJEI........oouuiuiiiii i e e e 6
(70 LoV = 1= (=T o o] =T 1 PSRPPPPPRPRN 7
AULOFSALION FAI OPSLAIM.......ccciiieeeiiie e e e e e e e e e e e e e e e e et e e e e e e e e eaeraa s 7
Fritaget for autorisation 0g rEQISrEIING ........uvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiee ittt 8
Ny autoriSation Ve BBNAINGEN .......eviiiiiiiiiiiiiiiii ittt ettt e et ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeees 9
Fornyelse eller fratagelse af autoriSatioN..............ccoviiiiiiiiiii e 9
Case: Den farste kontakt med fgdevaremyndigheden .............ccoooviiiiiii i, 10
(A= To AT = To =T o] o] a1 o] PSSP 12
Egenkontrol i virksomheder med 1aV MHSIKO ...........oeiviiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 12
8T aToLilTo I =ToT=T ol o] 011 ] F PP PPPPPPPPPPPPPP 13
] g1 ToJ=To =T a1 o] g1 o E PP 13
Vurdering af €genKONIIOIPIOGIAM ... ...t e e e et e e e e e et s s e e e e e e eeaaataa e e e eeaeeeennnes 14
=] = g o] aT= 2o o = PP 15
Tilbagetraekning 0g SPOrbarfed ... 15
Eftersyn af @genKONIIOl ..........ooovviiiiiiiiiiiiiiiie e 16
Hvordan kommer du i gang med egenkontrol? ... 17
Case: Udformning af et egenkontrolprogram. ...........oooeiiiiiii e 20
Uddannelseskrav til PErSONAIET...........ooo oo 22
UNdervisningens INANOIT ..........ooiiiiiiiiiiiiiiieeee ettt 22
To forskellige UddannEISEr ........cooo oo 22
Case: Hvem skal have uddannelse i fadevarehygiejne?.........cccccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee 24
Handtering og opbevaring af fEdEVArer ............cceiiiiii i 25
Transport 0g varemModtagelSe .........coooiiiiiiiie 25
Nar maden skal holdes varm eller KOId ...............ccveiiiiiuiiiiiecie e 25
Retningslinier for handtering og opbevaring af fadevarer ...............ccccevveiiiecii e 25
Case: DeN travle ADNINGSTAG ........coeeureeeeiietiie et e et e e e e et e e e e et e e e e s erae e e e s eaaeeeesensareeesenreeess 27
Personalets personlige NYQIEINE ........ouuuoii i e e e e e e e e aaeae 28
HANAVASK . ... ittt e e e et e e et e e et e e et e e e eaae e e eateeeeateeeenteeeenreas 28
== =T o | o1 oo PP PPPPPPPPPPPPPP 29
ST W] o ] g T=T0 K53 1153 7= g o PP 29
Y7 |11 o T PSSP 29
Case: Et bel.Rndl . Sl o 30
Reng@ring 0g deSinfeKtioN ..........ooo oo 31
Generelle rad om rengaring 0g desinfektion ..............cccveiiieiieciic e 31
VEANGENONA. ... 32
Skadedyr - forebyggelse og anmeldelsespligt ..........cooeie i 32
Case: En ul ykke komme.ur..s.j.bl.dent..al.eneé.......33
Andre krav til fadevarebutikker, fadevareengrosvirksomheder og restauranter. ................c....... 34
TpgloTo g uloTo I ] ool g1 £=To | [=T PP PP PP PPPPPPPPPPPP 34
FOrurening af MaG..........ooiiiiiiiiiiiiiiiiieee ettt ettt et eeeees 34
L1 EST= =] (g TT 0 RS (o) = SRS 35
Emballage, materialer 0g genstande.............ueiii i 35
KOITEKE MEBBIKNING .eeiiiiiiiiiitieiiiiee ettt ettt ettt ettt ettt ettt e et e et e et e e e e e eeeeeees 36
(o]q o8 e WapTeTe Vi1 o] [=To | o] oo F PP PPPPPPPPPPPP 37
Maerkning af frugt 00 GIBNT........oooeeiiiiiiiiiiiiiiiee ettt ettt eeeeees 38
Seerlige mMaerkNiNGSOIANINGET ... ..ooii e e e e et e e e e e e e e eaeenn e e e eeeeas 38
Case: Delikatesser fra Ialien ............. e 39
Fadevaremyndighedernes tilSYN ..o 40

Side 2



Fedevarelovgivning 6

Tilsynsfarende har ret til at KOmme ind ..., 40
AV =10 To [ ¢= o | o] oo TR PP PP PPPPPPPPPP 40
[ 101 o] Y= SO PP PPPPPPPPPP 41
T o 1] 5V =] S PP P PP PPPPPPPPPPP 41
Fadevareregionen gribDer iNd...........oooveiiiiiiiiiiiiiieeeeeee e 41
Smiley-ordningen i offentligg@relse af kontrolrapporter...........cccvvvvviiiiiiiiiiee 42
SMi | €Y 0 e r  Poa N el b B e 43
Case: ANAEt tiISYNSDESEY .......cviiiiiiiiiii e 44
Opsummering 0g handliNngSPIAN .........oooiiiiiiiii 45
Saerlige Krav til reStaUratiONET ........ccooeiie e 45
Eksempler pa pravesSpP@rgSMAl..........c.coceciieiiie e eetee et ette et e ae e stae e et e te e st e e eaaesaeesaaeeaaaeas 47
FA MEre INFOIMALION .......eeiiiiiie ettt e et et e e et e st e e saeeeeaeesaeesaaeeaaeeas 48
Fadevarestyrelsens fakta-om-regler foldere: ... 48
Love, bekendtgarelser 0g VEJIEANINGET .......oovviiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeee et 48
Fadevarestyrelsens NJEMMESIAE ........ooovvviviiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee e 49
VITKSOMNEASSIANT .....eeeiiiiiiiiiiiie ittt 49
Erhvervs I 0g SelsKabSStYIEISEN ......ccco i 49
Annex 1: Blanket til ansggning om authoriSation................cvvvviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 50
VEJIEdENAE SVAN Tl CASES: ... .ttt 54
Case: Den farste kontakt med fgdevaremyndigheden............coooooieiii, 54
Case: Hvem skal have uddannelSe? ... 54
Case: Den travle ADNINGSAG ........c.veiiirie ettt e et e e e et e e erre e e eteeeanreeeanns 54
Case: En ulykke kommer sjgeldent @lene ..o 55
Case: Delikatesser fra ItaliEN ..........ooeeuiiiii e e e e 55
Case: ANAEt tISYNSDESBIY ... .o 55

Side 3



Fadevarelovgivning 6

Forord

Nar du driver fadevarevirksomhed eller restaurant, er det vigtigt, at du kender og overholder
fadevarelovgivningen. Reglerne skal bl.a. sikre, at forbrugerne ikke bliver syge af fadevarer og
beskytte kunderne mod vildledende markedsfaring.

I modulet om fgdevarelovgivning kan du lsere om:

1 Hvordan fadevarekontrollen fungerer, iseer med vaegt pa kravene til din virksomheds
egenkontrol.

1 Hvordan du som virksomhedsejer farer overordnet tilsyn med, at krav i fgdevarelovgivningen
bliver overholdt i din virksomhed.

1 Eksempler pa hvilke omrader fadevarelovgivningen daekker i f. eks. maerkningsregler og
importregler. Du vil altsa se eksempler pa, hvad fadevaremyndighederne kontrollerer, nar de

farer tilsyn.
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Hvorfor er fgdevarehygiejne sa vigtig?

Darlig hygiejne gav hundreder salmonella pa Bakken

En kokkeelev, der ikke vaskede haender efter toiletbesag, er skyld i, at flere hundrede gaester pa
en restaurant pa Bakken er blevet ramt af en alvorlig salmonella-infektion. 25 af gaesterne blev sa
syge, at de har mattet indlaegges til behandling pa sygehus, og flere har bebudet erstatning mod
indehaveren af restauranten, hvor hygiejnen ellers var god, ravarerne friske, og overskydende
mad blev kasseret hver dag, konstaterer en overlaege fra Statens Serum Institut. Kokkeeleven var
uden at vide det selv smittet med salmonella.

(Resumé af artikel i Berlingske Tidende, 22. oktober 2003)

Det er veesentligt for alle mennesker, at de trygt kan spise den
mad, de kgber eller far serveret uden frygt for at blive syge
eller endda dg af sygdomme, som de har faet gennem . .
maden. | dag kender vi arsagerne til, at mad kan gare 0 ¢
mennesker syge, og vi ved ogsa, hvad vi skal gare, for at det
ikke sker. Derfor er der en raekke regler, som skal overholdes
af alle virksomheder, der fremstiller, opbevarer, tilbereder og
seelger mad i Danmark. Lovkravene bunder i den viden, vi har \ /
om fadevarebarne sygdomme, og hvad vi kan gare for at

undgéa dem.

Reglerne drejer sig om, hvad den enkelte virksomhed skal ggre for at sikre, at kunderne ikke bliver
syge af den mad, der bliver solgt. Reglerne omhandler ogsa andre vaesentlige problemstillinger,
f.eks. sikring af forbrugerne mod vildledende markedsfaring samt, at fedevarer skal meerkes, sa de
kan spores og tilbagekaldes, hvis der er mistanke om sundhedsfare.

Det er de regler, du skal lazere om i modulet om fgdevarelovgivning. Reglerne er nedskrevet i en
reekke love og bekendtggrelser som f.eks. Fgdevareloven, autorisationsbekendtggrelse og EF-
forordningen om fgdevarehygiejne.

Ejerens ansvar
| dette undervisningsmateriale far du gennemgaet de mest centrale dele af fgdevarelovgivningens
krav, og du vil se eksempler pa, hvad der bliver fart tilsyn med fra fadevaremyndighedens side.

Det er din pligt som indehaver af en fadevarevirksomhed at kende alle de krav, der geelder for din
fRdevarevirksomhed. Under punktet OF- mere inform
gar mere i dybden med kravene i fadevarelovgivningen.

Det kan desuden veere en god idé at sgge vejledning om reglerne hos din lokale fgdevareregion.
Hvis du er medlem af en brancheorganisation, kan du bade fa vejledning og mere grundig
radgivning hos organisationen.

OBS!
Som ejer af en fgdevarevirksomhed er det dit ansvar at kende og overholde alle de lovkrav, som
er relevante for din virksomhed.
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Case: Pizzeria Napoli og Peters mejeri

Jonas og Peter har veeret gode venner siden folkeskolen.
De to venner har altid haft en drgm om at fa deres egen
virksomhed og blive selvstaendige. Efter nogen
overvejelse har de nu begge bestemt sig for at tage
springet.

Jonas vil abne et pizzeriai d et skal hedde .
Jonas har fundet nogle gode lokaler i centrum af Odense,
hvor der tidligere har ligget et vaertshus, sa det skal

settes | i dt i stand, i nden ha
keereste og en af hans venner har tilbudt at hjeelpe i det
farste stykke tid.

Peter er uddannet mejerist, og han har altid gnsket sig at

have sit eget lille mejeri. Peters ide er, at mejeriet skal .-

veere en fodevareengrosvirksomhed og seelge kvalitetsprodukter og specialiteter til detailhandlen i
fadevarebutikker og restauranter. Peter har fundet nogle lokaler i et fabrikskvarter i udkanten af
Odense og er nu i fuld gang med at bygge om. Peter har ansat en hjeelper, Jeppe, til at pakke og
ga til hande i mejeriet.

Som ejer eller bestyrer af en virksomhed, der tilbereder eller seelger fadevarer, er de to ejere dem,
der er ansvarlige for, at fadevarelovgivningen bliver overholdt. Det ansvar handler i bund og grund
om at sikre, at kunderne ikke bliver udsat for sygdom og forurening gennem den mad, der bliver
solgt i Pizzeria Napoli eller produceret hos Peter i mejeriet. Det er ogsa de to ejeres ansvar at
sikre, at kunderne ikke bliver udsat for vildledende markedsfaring.

| lgbet af dette modul skal du hjeelpe Jonas og Peter med at sikre fgdevarehygiejnen og med i det
hele taget at overholde fadevareloven, sa kunderne ikke bliver syge, og de ikke risikerer at skulle
betale bagder eller veere ngdt til at lukke forretningen.

Nar du har lgst opgaverne, kan du finde vejledende svar pa side 54-56 bagerst i modulet.
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Fedevareregionerne

Danmark er opdelt i tre fedevareregioner, som foretager kontrol med fadevarebutikker,
fedevareengrosvirksomheder og restauranter i deres omrade. Det er den lokale fgdevareregion, du
skal henvende dig til, nar du har brug for vurderinger, autorisationer og vejledning om
fgdevarelovgivningen.

FODEVAREREGIONERNE

F NORD

4
e ‘ ‘FQDEVAREREGION @ST

o

T agy

Link
Du kan finde en oversigt over fgdevareregionerne pa fgdevarestyrelsens hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk

Autorisation fgr opstart

For man starter en fadevarevirksomhed, skal man kontakte fadevaremyndigheden, som skal
autorisere eller registrere virksomheden. Nogle virksomheder skal ikke autoriseres, men blot
registreres. Det geelder f.eks. fgdevarebutikker, der ikke producerer fgdevarer, men kun saelger
indpakkede, letfordeervelige fadevarer, eller behandler eller udskeerer brad, kager, frugt og grant,
hvor der ikke er hygiejniske problemer. Reglen om at virksomheden blot skal registreres geelder
ogsa, hvis det drejer sig om fgdevarer i selvbetjeningsautomater, eller kagkkener i
bgrneinstitutioner.

Du skal udfylde samme skema uanset om din virksomhed skal registreres eller autoriseres.
Sammen med blanketten skal du sende:

1 Beskrivelse af hvad der sker i vicksomheden
Hvilke varer far du ind, hvad ger du ved dem og hvordan seelger du dem? Du skal f.eks.
vise at varer holdes adskilt og ikke kan forurene hinanden.

1 Plantegning
Tegningerne skal vise hvordan lokalerne er indrettet.
Virksomheder der kun seelger feerdigpakkede fadevarer fra andre virksomheder skal ikke
indsende tegninger

1 Egenkontrolprogram
Du skal beskrive hvordan du Igbende sgrger for at din virksomhed overholder reglerne i
Fadevarelovgivningen. For de omrader, hvor der er risiko for fadevaresikkerheden skal du
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have et skriftligt egenkontrolprogram. For omrader uden risiko for fadevaresikkerheden kan
du ngjes med mundtligt at beskrive Gode arbejdsgange.

Hvis din virksomhed hgrer til dem der kun skal registreres, kan du starte, sa snart
fgdevareregionen bekraefter at de har registreret din virksomhed.

Hvis din virksomhed skal autoriseres kommer fadevaremyndigheden pé kontrolbesag og vurderer,
hvad virksomheden gnsker at producere og hvordan. Blandt andet vurderes det, om
virksomhedens indretning er fornuftig i forhold til den produktion, der skal foregd i f.eks. om det er
nemt at gagre rent, og om der er tilstreekkelig kalekapacitet til at opbevare maden ved korrekt
temperatur.

Hvis du skal autoriseres, ma du farst starte din virksomhed, nar du har faet en skriftlig bekreeftelse
pa autorisation fra fadevaremyndigheden.

Link

Du kan se den blanket, du skal bruge for at sgge om autorisation og registrering pa
fodevarestyrelsens hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Blanketter/Blanketter/forside.htm

Du kan lsese mere om de krav, der stilles til indretning af fadevarebutikker,
fodevareengrosvirksomhederogre st aur ant er i FRdevarestyrel sen
restauranter, super bBukarkse fbldaren pafadevargstyeelsethsehjemmeside:
http://gl.foedevarestyrelsen.dk/Publikationer/FaktaOmRegler/forside.htm

OBS! Din virksomhed ma farst begynde at producere, tilberede eller seelge madvarer, nar den er
blevet autoriseret eller registreret af fedevaremyndigheden.

Fritaget for autorisation og registrering

OBS! Visse virksomheder er fritaget for autorisation og registrering.

Her kan du se hvilke:

1) Lejlighedsvis fadevarevirksomhed pa fx markeder, udstillinger, dyrskuer og ved
reklamekampagner.

2) Virksomheder, hvis primaere aktivitet ikke er markedsfaring af fgdevarer, og som kun
foretager en ubetydelig markedsfaring af ikke-letfordeervelige, indpakkede fadevarer eller kaffe,
te o.l.

3) Dagtilbud for bgrn indtil skolestart i private hjem o.l.

4) Institutioner med dagtilbud til bagrn efter skolestart og unge, hvor der alene foretages
behandling af begraenset karakter af fadevarer eller lejlighedsvis behandling af fadevarer for at
beskeeftige bgrnene og de unge.

5) Skoleboder, der markedsfarer drikkevarer, frisk frugt, sukkervarer o.l.

6) Servering af morgenmad i forbindelse med overnatning, nar antallet af geester ikke overstiger
12 personer.

7) Foreninger, religigse organisationer o.l., hvis primeere aktivitet ikke er markedsfgring af
fgdevarer, medmindre deres aktivitet som fgdevarevirksomhed indebaerer en vis grad af
kontinuitet og organisation.

Du kan leese mere om undtagelserne i Bekendtggrelse om autorisation og registrering af
fedevarevirksomheder nr. 149 af 25.februar 2009, §14. Du finder bekendtgarelsen pa
Retsinformations hjemmeside: www.retsinfo.dk
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Ny autorisation ved aendringer

Hvis din virksomhed pa et tidspunkt foretager veesentlige andringer i lokalernes indretning eller
begynder at handtere andre typer af fadevarer, skal du kontakte den lokale fgdevareregion for at fa
en ny autorisation af din virksomhed. Hvis din virksomhed begynder nye aktiviteter som f.eks. at
importere fadevarer, skal det anmeldes til fedevareregionen.

Nar du overtager en fadevarevirksomhed, skal du som den nye ejer kontakte fgdevareregionen og
forteelle dem, at virksomheden har faet ny ejer. Du skal kontakte fadevareregionen senest nar du
overtager virksomheden.

Fornyelse eller fratagelse af autorisation
Nar der er gaet 5 ar siden sidste autorisation kan fgdevareregionen tage din autorisation op til
fornyet behandling og tage stilling til om vil forny den.

Fodevareregionen kan fratage dig din autorisation, hvis din virksomhed ikke leengere opfylder
vilkarene for autorisationen.
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Case: Den fgrste kontakt med fgdevaremyndigheden

Jonas, Sofia og Tomas er gaet i gang med at ombygge det gamle veertshus. De har revet alt
inventaret ud og skal nu til at lave nyt lager, kakken, toiletter og serveringslokale.

indrettet med omtanke og i henhold til de geeldende regler.
Det skal veere nemt at holde orden, ggre rent og vedligeholde

lokalerne. ‘\\
Prav at forestille dig en travl dag i pizzeriaet, hvor ravarer,

feerdige pizzaer og affald skal handteres, mens kunderne .
betjenes. Samtidig skal alle hygiejneforskrifter overholdes.

F.eks. skal forskellige typer ravarer holdes adskilt under

tilberedning, opbevaring af varer skal ske ved korrekt

temperatur og personalet skal kunne vaske haender ofte.

For at sikre fgdevarehygiejnen er det vigtigt, at lokalerne bliver |

Hvad kan du forestille dig, at Jonas skal teenke pa med hensyn til sikring af
fgdevarehygiejnen, nar han indretter sit pizzeria?

Se evt. uddrag af EF-forordningen om fgdevarehygiejne pa nzeste side.
Jonas kontakter den lokale fgdevareregion for at fa autoriseret sin virksomhed.

Udfyld autorisationsblanketten for Jonas.

- se bilag A

Jonas far besked fra fgdevaremyndigheden om, at indretningen er fornuftig, men at han ikke kan fa
autoriseret pizzeriaet, fB8r han har udarbejdet et
godkendes.

OHmmo, tbPnker Jonas, OHvad er et egenkontrol progr

Nar du har overvejet dit svar kan du evt. sammenligne med det vejledende svar pa side 54.
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Uddrag af:
Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF)
nr. 852/2004 af 29. april 2004 / nr. 1019 af 17. oktober 2008
om fgdevarehygiejne
Bilag Il
Kapitel 1

Almindelige bestemmelser for fgdevarelokaler
1 . Lokaler, hvor der findes fadevarer, skal holdes rene og i god stand.
2 . Fgdevarelokalernes grundplan, udformning, udfarelse, beliggenhed og dimensioner skal vaere saledes:

a) at de kan vedligeholdes, renggres og/eller desinficeres, at luftbdren kontaminering kan undgas eller
begraenses til det mindst mulige, og at der er plads nok til, at alt arbejde kan udfares hygiejnisk

b) at der ydes beskyttelse mod ansamling af snavs, kontakt med giftige materialer, afgivelse af
partikler til fadevarerne og dannelse af kondensvand eller ugnsket mug pa overflader

c) at der er mulighed for god hygiejnemeessig praksis, som bl.a. indebeerer beskyttelse mod
kontaminering og navnlig bekeempelse af skadeggrere

09

d) at der om nadvendigt er temperaturregulerede handterings- og opbevaringsforhold af tilstraekkelig
kapacitet til, at fadevarerne kan holdes ved en passende temperatur, og indrettet saledes, at
temperaturen kan overvages og om ngdvendigt registreres.

3 . Der skal veere et tilstreekkeligt antal toiletter, som er forbundet med et effektivt aflabssystem. Der ma
ikke veere direkte adgang fra toiletterne til lokaler, hvor der handteres fadevarer.

4 . Der skal veere et tilstraekkeligt antal hdndvaske, der er hensigtsmaessig placeret og specielt beregnet til
handvask. Handvaskene skal veere forsynet med rindende koldt og varmt vand og faciliteter til
hygiejnisk vask og tarring af haenderne. Der skal om ngdvendigt veere separate faciliteter til vask af
fadevarer.

5 . Der skal veere passende og tilstraekkelig naturlig eller mekanisk ventilation. Mekanisk luftstrgm fra et
forurenet til et rent omrade skal undgés. Ventilationssystemerne skal veere saledes konstrueret, at
filtre og andre dele, som kreaever renggring eller udskiftning, er let tilgeengelige.

6 . De saniteere installationer skal have tilstraekkelig naturlig eller mekanisk ventilation.

7 . Fodevarelokalerne skal tilstreekkelig naturlig og/eller kunstig belysning.

8 . Aflgbsforhold skal veere tilstraekkelige til formalet. De skal veere konstrueret og udformet saledes, at der
ikke er risiko for kontaminering. Helt eller delvis abne aflabskanaler skal veere udformet saledes, at
spildevandet ikke lgber fra kontamineret omrade til og ind i et rent omrade, bl.a. et omrade, hvor der
handteres fgdevarer, der vil kunne udgere en hgij risiko for den endelige forbruger.

9 . Der skal, om ngdvendigt, veere passende omklaedningsforhold for personalet.

1 ORenggrings- og desinfektionsmidler mé ikke opbevares pa steder, hvor der handteres fgdevarer.
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Hvad er egenkontrol?

Som virksomhedsejer er du ansvarlig for, at folk ikke bliver

syge af fadevarer fra din virksomhed. Du skal derfor selv o

kontrollere at din virksomhed overholder reglerne og at dine GE““ONR

ogdinevarereri or den. Det er det, ¢ § rkontr
e

Alle fadevarebutikker, fadevareengrosvirksomheder og

restaurant skal fgre en form for egenkontrol, som skal sikre, at

fadevarerne handteres og opbevares korrekt, lige fra de

kommer ind i virksomheden, og til de forlader den igen.

Fadevaremyndigheden farer tilsyn med, at egenkontrollen

fungerer, som den skal.

Der findes bade mundtlig og skriftlig egenkontrol og kravene til
hvilken type egenkontrol man skal lave afhaenger af, hvilke WO
risici der er forbundet med virksomhedens produktion og 5o

handtering af fadevarer. /
Z

Egenkontrol i virksomheder med lav risiko

Virksomheder med lav risiko skal ikke fgre skriftlig
egenkontrol, fordi det ikke er muligt at udpege kritiske kontrolpunkter for fadevaresikkerheden i
disse virksomheder.

Har du en virksomhed med lav risiko, er det altsd som udgangspunkt tilstreekkeligt, at du som
virksomhed har gode arbejdsgange for at holde god hygiejne, og kan forteelle den tilsynsfagrende,
hvordan du har styr pa det.

Men du skal til enhver tid overholde lovgivningen. Sa du skal fx have skriftlig dokumentation for
importaktivitet og sporbarhed.

Virksomheder med lav risiko er:

Engrosvirksomheder:
1 Agenturhandlere, som hverken ejer, opbevarer eller transporterer fadevarer.
1 Transportarer af varer, som ikke skal pa frost eller kgl - fx konserves og sodavand.
1 Vin og spiritusforhandlere, som kun forhandler varerne og ikke tapper dem.

Detailvirksomheder:

1 Frugt- og grenthandlere, som ikke saelger varer der kraever kgl eller frys - fx ikke seelger
fetaost.

Apoteker, som ikke seelger varer der kreever kgl eller frys.

Automater med fadevarer, som ikke kraever kgl eller frys.

Kiosker, som kun seelger varer der kan holde sig uden kgl + indpakket is.
Keramikere og glaspustere, som seelger direkte til forbrugere.

Boder, som kun saelger varer der kan holde sig uden kgl i fx breendte mandler.

= =4 =4 a4 -a -

Vinforretninger
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1 Veertshuse, som kun serverer fx chips og peanuts i poser.
¢ Handel med fgdevarer, der ikke sker i en butik i fx nethandel i nar varerne ikke kraever kgl
eller frys.

Hvis virksomheden skifter ejer, skal det pany vurderes om virksomheden harer til kategorien
ovirksomhed med | av risikoo.

Link

Du kan leese mere om Virksomheder med lav risiko pd Fadevarestyrelsens hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Egenkontrol i fodevarevirksomheder/Virksomheder me
d lav risiko/Forside.htm

Mundtlig egenkontrol

Mundtlig egenkontrol eller gode arbejdsgange bruges pa omrader der ikke har direkte betydning
for fadevaresikkerheden i virksomheden. Du skal fortsat have styr pa reglerne pa disse omrader og
pa at du overholder dem, men der er ikke krav om du skriver ned hvordan du holder gje med det.

Eksempler pa omrader, hvor du kan ngjes med gode arbejdsgange er:

Renggringsvenlig indretning

Skadedyrssikring

Hygiejnisk affaldshandtering

Personalehygiejne

Kontrol af maerkningssprog og emballage

Renggaring i omrader, hvor der ikke er risiko for at produkter og ravarer bliver forurenede

= =4 =4 -4 -4 A -4

Personalets hygiejneuddannelse.

Gode arbejdsgange kan altsa f.eks. handle om at dine varer er maerket pa dansk, at dine lokaler
og dit udstyr er i orden og fungere som det skal og at der ikke kommer mus, rotter eller andre
skadedyr ind i din virksomhed.

OBS! Gode arbejdsgange kaldes ogsa for god hygiejnepraksis, god fremstillingspraksis, mundtlige
procedurer, gode rutiner, GMP eller Good Manufacturing Practice.

Selv om fadevaremyndigheden ikke stiller krav om at gode arbejdsgange skal skrives ned, eller
skal se dem ved kontrolbesgg, kan det veere en god idé at du for dig selv skriver arbejdsgangene
ned.

Det er seerlig vigtigt hvis der er flere medarbejdere der skal udfagre de samme arbejdsgange.

Skriftlig egenkontrol

Skriftlig egenkontrol bruges pa omrader, der har direkte betydning for fadevaresikkerheden i
virksomheden. Her skal du ikke bare have styr pa reglerne og pa at du overholder dem, men du
skal ogsa skrive ned, hvordan du holder gje med det, og hvad resultatet af din kontrol er.
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Her er en reekke eksempler pa omrader, hvor du skal have egenkontrolprogram og skriftlig
dokumentation for din egenkontrol:

Kglevarerne skal veere kolde nok nar du modtager dem.

Kalevarer skal seettes pa kalelager med det samme du modtager dem i de ma ikke sta i
leengere tid ved stuetemperatur eller ude i solen.

Feerdigvarer skal kgles hurtigt ned.

Mad pa varmeborde skal holdes tilstreekkeligt varm hele tiden i eller tages veek nar den
ikke er varm mere.

9 Borde, skeerebreetter, slicemaskiner og andet udstyr skal ggres rene og desinficeres.

Egenkontrolprogrammet skal tage udgangspunkt i, hvad der sker i lige netop din virksomhed.
Programmet beskriver, hvordan du og dine medarbejdere bedst muligt sikrer, at der ikke gar noget
galt i labet af en arbejdsdag. Og hvad | skal gare, hvis noget alligevel gar galt.

Egenkontrollen udfgres ved, at medarbejderne kontrollerer en raekke forskellige ting; f.eks.
ravarernes tilstand, temperaturen i kgleskabet og om rengaringen er i orden. Resultatet skrives ind
i et skema sammen med dato og eventuelt tidspunkt for kontrollen.

| egenkontrolprogrammet skal der std, hvordan og hvor ofte egenkontrollen skal dokumenteres.

Den dokumentation skal du gemme sa du kan fremvise den til fadevaremyndigheden, nar de
kommer pa kontrolbesgg.

OBS!
Hvis du ikke fremstiller eller pakker fadevarer i din virksomhed, kan du som regel ngjes med
skriftlig egenkontrol for temperatur ved modtagelse og opbevaring.

OBS!

Egenkontrol betyder ikke o0ingen kontrol o.
Fadevareregionen kommer og kontrollerer at virksomheden fglger sit egenkontrolprogram, og at
den i gvrigt overholder fgdevarelovgivningen.

Vurdering af egenkontrolprogram

Virksomheder med lav risiko for fgdevaresikkerheden, dvs. virksomheder der ikke producerer eller
tilbereder madvarer, f.eks. kiosker, kabmaend og supermarkeder, skal registreres af den lokale
fadevareregion inden opstart. De behgver ikke indsende et egenkontrolprogram, men deres gode
arbejdsgange vil blive vurderet af fadevaremyndigheden ved senere kontrolbesgg.

For nystartede virksomheder, der producerer eller tilbereder madvarer, skal
egenkontrolprogrammet indsendes sammen med ansggningen, nar virksomheden skal
autoriseres. Egenkontrolprogrammet vurderes af den lokale fgdevareregion, inden virksomheden
begynder at producere og seelge madvarer.

Det er bedre, at en virksomhed har et simpelt egenkontrolprogram, den falger, end et kompliceret
program, som ikke bliver fulgt. Du skal lsbende revidere og tilpasse din virksomheds
egenkontrolprogram. Derfor kan du skaffe dig erfaringer og efterhanden udbygge og optimere
egenkontrolprogrammet.
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Link
Pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside findes der vejledninger til, hvad din virksomhed kan gare for
at leve op til kravene om egenkontrol.

Vejledningerne er rettet mod bade mundtlig og skriftlig egenkontrol, sa du let kan finde de
oplysninger du behgver.

Udover disse vejledninger f i nHxeaegehkontrolprogram fora b
en fgdevarevirksomhed med begreenset tilvirkning og sortiment, ma | 20090

Det er god idé at printe skabelonen, sa du kan fa et indtryk af, hvad egenkontrol er. Du kan bruge
skabelonen i forbindelse med casen gennem resten af modulet, og du kan ogsa bruge den som
inspiration, nar du selv skal udforme dit egenkontrolprogram.

Vejledninger og skabelon findes pa denne adresse:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Kontroltyper/Egenkontrol/Forside.htm
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Ny virksomhed hvordan/Forside.htm

Branchekoder

Nogl e brancheorganisationer har udviklet en s=-kal
hvordan man indfgrer egenkontrol i virksomheder indenfor netop deres branche. Saledes findes

der seerlige branchekoder for hotel- og restaurationserhvervet, for supermarkeder (inkl. mindre

kabmaend og kiosker), for mindre caféer og restauranter, for mejerier og for en reekke andre

brancher. Branchekoderne kan kgbes af alle hos brancheorganisationerne og til en saerlig pris,

hvis du er medlem.

Det kan veere en stor hjeelp at tage udgangspunkt i den branchekode, som er relevant for din
virksomhed, hvis en sadan findes.

Tilbagetraekning og sporbarhed

Hvis du kommer i en situation, hvor du har solgt fadevarer, der ikke lever op til
fgdevarelovgivningens krav og som derfor kan ggre mennesker syge, er det dit ansvar, at disse
fadevarer straks tilbagetraekkes. Det er ogsa dit ansvar at informere leverandgaren og
feadevaremyndighederne. Det er derfor ngdvendigt, at du kan spore dine fadevarer. Det vil sige at
du kan dokumentere, hvem der leverer og hvem der k@ber dine varer.

En vigtig del af din virksomheds egenkontrol er sporbarhed.

9 Hvis du har en fgdevarebutik eller restaurant, skal du vide, hvem du har kgbt dine fadevarer af.

9 Hvis du har en fgdevareengrosvirksomhed, skal du vide, hvem du har solgt dine fgdevarer til,
og hvem du selv har kabt ravarerne af.

Det er meget vigtigt, at du kan dokumentere hvem der er leverandgr pa dine varer, eller hvem du
som grossist har solgt til. Det vil sige, at du har skrevet det ned pa papir eller har det som
elektronisk dokumentation. En del af fadevarekontrollen bestar netop i at undersgge, om du er i
stand til at spore dine varer.

Er uheldet ude, er det er dit ansvar at advare forbrugerne. Hvis dine fgdevarer er ndet ud til
forbrugerne, er det derfor dit ansvar at advare ved for eksempel at saette skilte op i butikken,
udsende pressemeddelelser eller leegge relevant information ud pa din virksomheds hjemmeside.

Nar du ved, hvilke virksomheder, du har handlet med, er det nemmere og billigere at tilbagetraekke
fadevarer, der ikke lever op til fadevarelovgivningen.

Side 15


http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Kontroltyper/Egenkontrol/Forside.htm
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Ny_virksomhed_hvordan/Forside.htm

Fadevarelovgivning @

Link
Du kan finde mere information om sporbarhed pa fadevarestyrelsens hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Sadan_kontrollerer_vi/Sporbarhed/Forside.htm

Hvis du vil vide mere om tilbagetraekning af fadevarer, kan du finde mere information pa
fgdevarestyrelsens hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Tilbagetraekning/forside.htm

Eftersyn af egenkontrol
Nar fedevaremyndigheden kommer pa kontrolbesgg, efterser den tilsynsfgrende ogsa din
egenkontrol.

For den mundtlige egenkontrol betyder det, at du skal kunne forteelle, hvad du ger for at holde gje
med, at alt er i orden, nar den tilsynsfarende sparger til f.eks. gulvvask i kundeomrader.

Hvis forholdene ikke er i orden, og du ikke kan ggre rede for dine gode arbejdsgange, vil den
tilsynsfarende vejlede dig om, hvad de relevante arbejdsgange kan veere. Maske far du ogsa en
sanktion sammen med vejledningen. Det kan veere en bgde for slet ikke at have gode
arbejdsgange eller en indskeerpelse.

Hvis den tilsynsfgrende flere gange ser, at dine gode arbejdsgange ikke er gode nok for et bestemt
omrade, kan du fa et pabud om at have skriftlig egenkontrol for lige preecis dét omrade. Dvs. at du
skal have et egenkontrolprogram og fejlskemaer for din egenkontrol af omradet.

For den skriftlige egenkontrol betyder et eftersyn, at den tilsynsfarende ved hvert kontrolbesgg
gennemgar dit egenkontrolprogram og ser pa, om programmet passer til din virksomhed. Dvs. om
du har beskrevet, hvor det kan ga galt, hvordan du holder gje og hvad du gar hvis det er gaet galt.

Den tilsynsfgrende ser ogsa pa dine skemaer og anden dokumentation for, at du faktisk har fart
egenkontrol som du beskriver i dit egenkontrolprogram i og hvad du har fundet. Det bliver ogsa
kontrolleret, hvad du har registreret af fejl, og hvad du har gjort for at rette op pa dem. Samtidig
kontrollerer den tilsynsfgrende om din virksomhed er i orden og om produktion og salg sker pa en
ordentlig méade.

Hvis forholdene ikke er i orden, vil den tilsynsfagrende vejlede dig om, hvad den relevante skriftlige
egenkontrol kan vaere. Maske far du ogsa en sanktion sammen med vejledningen. Det kan veere
en bagde for slet ikke at have skriftlig egenkontrol eller en indskeerpelse.

Hvis den tilsynsfgrende flere gange ser, at din skriftlige egenkontrol ikke er god nok for et bestemt
omrade, kan du fa et pabud om at forbedre dit egenkontrolprogram for lige praecis dét omrade.
Den tilsynsfgrende har ogsa mulighed for at give dig pabud om at f& raddgivning fra et privat firma,
hvis du ikke selv kan fa styr pa din egenkontrol.

OBS!

Husk at fortaelle den tilsynsfgrende, hvis du har aendret i dit egenkontrolprogram siden sidste
kontrolbesgg. Hvis du aendrer i produktion, indretning, vareudvalg og produktionslokaler skal du
sgge om tilladelse til far du eendrer noget. Det har nemlig betydning for din autorisation.
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Hvordan kommer du i gang med egenkontrol?

Et egenkontrolprogram er som sagt en systematisk beskrivelse af, hvordan du vil fare skriftlig
egenkontrol. Du skal have et egenkontrolprogram for de omrader, der kan betyde en risiko for
fadevaresikkerheden 1 dvs. de omrader som kan gare folk syge af maden, hvis der ikke er styr pa
dem.

Du skal have styr pa dit egenkontrolprogram sammen med resten af din egenkontrol, inden du
starter din virksomhed. Du skal altsa skrive egenkontrolprogrammet, nar du gar i gang med
egenkontrollen og sa Igbende justere det. Dit egen egenkontrolprogram skal altid vaere i
virksomheden.

Men hvordan kommer du helt konkret i gang?

Byg dit egenkontrolprogram op efter de fglgende 7 trin, ogsa kaldet HACCP-principperne, sa er
du sikker pa at fa taget stilling de veesentlige punkter.Og skriv programmet s enkelt, at alle
medarbejdere ved hvad de skal gare.

Trin 1:
Hvad kan ga galt i min virksomhed 1 dvs. risikoanalyse?

Du skal gennemga og vurdere de farer, der kan veere
forbundet med din virksomheds fgdevareproduktion.

Risikoen kan f.eks. veere:

9 Atder pa grund af forkerte opbevaringstemperaturer er
for mange bakterier i paleegsvarerne

9 At der vokser for mange bakterier frem i maden, inden
den bliver kglet ned

Trin 2:
Hvordan kan det ga galt i dvs. hvor er de kritiske
kontrolpunkter?

% Nar du har fundet de farlige situationer, skal du finde de
v

steder i produktionen, hvor du og dine medarbejderne kan
kontrollere, om maden eksempelvis bliver handteret,
opbevaret eller maerket korrekt.

De kritiske kontrolpunkter kan f.eks. veere

9 Temperaturkontrol af kglevarer - aflees temperatur ved modtagelse af varer

1 Temperaturen i kalerummet i aflees termometer jeevnligt, er der koldt nok?

1 Rengaring af udstyr med direkte kontakt med fgdevarer i fx knive og skeerebraetter
1 Varer pa varmebord i deres temperatur og hvor lang tid de star der

1 Sammenhaeng mellem tid og temperatur, nar fadevarer skal kales ned
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Trin 3:
Hvad skal der til for at det gar galt i hvornar er den kritiske greense overskredet, sa det er
uacceptabelt?

Nar du har fundet de kritiske kontrolpunkter, skal du tage stilling hvordan du vurderer hvad der er
normal og hvornar noget er gaet galt. Det betyder at du skal saette nogle graenser.

F.eks. greenser for:
 Hvor varmt der ma blive i kalerummet
1 Hvor leenge kglevarerne ma sta ved stuetemperatur fgr du far dem pa kel

1 Hvor store maengder fadevarer, der ma stilles til afkgling 7 brug flere beholdere

Trin 4.
Hvordan og hvor tit holder jeg gje med om det gar galt i
overvagning?

Nar du har sat greenseveerdierne, skal du fastleegge, hvordan
og hvor ofte de kritiske kontrolpunkter skal overvages. Du skal
ogsa beslutte, hvem der skal foretage kontrollen.

Det kan f.eks. vaere at du checker temperaturen pa
kalelageret hver dag, eller at du regelmaessigt kontrollerer om
feerdigpakkede varer, som du skal saelge videre, er meerket i overensstemmelse med loven.

Trin 5:
Hvad ger jeg, hvis det er gaet galt, sa det ikke sker igen 1
korrigerende handlinger?

Det kan ikke undgas, at der ind i mellem gar noget galt i en
fadevarevirksomhed. Det kan f.eks. skyldes stramsvigt, at
maskiner bryder sammen eller at medarbejdere bytter om pa
ravarerne.

Et vigtigt afsnit i dit egenkontrolprogram handler om, hvad du
skal gare, hvis du eller en medarbejder ved overvagningen af et kritisk kontrolpunkt opdager en
fejl. Du skal bade beskrive, hvad der skal gares for at kontrolpunktet kommer i orden og, hvad der
skal gares for, at det ikke sker igen. Det skal ogsa sta, hvem der er ansvarlig for at det gares.

Det kan f.eks. veere at du skal:
1 Tjekke om termometret virker i og ellers skifte det
1 ZEndre pa reekkefalgen af rengaringen
1 Andre tidspunktet for, hvornar nye varer tjekkes
1

Kassere varer, der er forurenede

Hvis der bliver konstateret en fejl ved overvagningen af et kritisk kontrolpunkt, skal det veere klart,
hvad der skal gares for at rette fejlen og hvem der skal gare det.
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Trin 6:
Hvordan skriver jeg ned, at jeg har holdt gje og skriver ned, hvad jeg har gjort, nar noget er
gaet galt?

Du skal altid kunne dokumentere at du har kontrolleret og hvornar og hvad der evt. er gaet galt.
Derfor skal du veelge hvilke skemaer og fejlskemaer, du vil bruge.

Trin 7:
Hvordan sikrer jeg, at egenkontrolprogrammet passer
med virkeligheden i min virksomhed? - Revision

o}

1 AR Tag stilling til hvor ofte du vil revidere dit egenkontrolprogram.
Nar du eendrer pa arbejdsgange i virksomheden, skal du altid
teenke over, om der sa skal justeres i egenkontrolprogrammet,
sa det passer til den daglige virkelighed.

Programmet skal f.eks. justeres, hvis du:
{1 Zndrer pa vareudbuddet: Fx hvis du selv at laver kgdsovs i stedet for at kebe den fzerdig.

1 Laver om pa maden at lave mad pa: Hvis du fx begynder at lave maden i en anden
reekkefalge, sa noget skal kales ned inden det skal bruges. Eller bruger det samme udstyr
til flere forskellige retter i sa skal du have styr pa renggringsprocedurerne, sa retterne ikke
kan forurene hinanden (fx fjerkraekgd og svinekad).

Bygger om

Finder ud af, at det er bedre at gare rent pa en anden made.

Det kan ogsa veere at du har haft gentagne problemer med et kritisk kontrolpunkt og derfor vil
aendre pa en procedure.

1 Eksempel: Hvis det har veeret et tilbagevendende problem, at kgleskabstemperaturen er for
hgj, kan det veere en Igsning at bruge et seerligt kaleskab til nedkgling af mad.

| begge tilfeelde kan du skrive de nye arbejdsgange ind i det eksisterende egenkontrolprogram. Det
er ikke hele programmet, der skal skrives om.

Husk at egenkontrolprogrammet som minimum skal gennemgas en gang om aret, sa der kan
indfgres nye rutiner, hvis der er behov for det.

Umiddelbart kan de syv trin se voldsomme ud, men det bliver mere overskueligt, nar du
gennemgar det i forhold til din egen virksomhed.

Du kan finde hjeelp til dit egenkontrolprogram i en branchekode.

Link

Du kan finde mere information om HACCP-principperne pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Egenkontrol i fodevarevirksomheder/Egenkontrolprogra
m HACCP/Forside.htm
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Case: Udformning af et egenkontrolprogram.

Jonas kendte ikke til kravet om egenkontrol, far han henvendte sig til Fadevareregion Syd,
kontrolafdeling Odense for at fa autoriseret sit pizzeria. Her blev han gjort opmaerksom péa
vejledningerne om egenkontrol pa Fadevarestyrelsens hjiemmeside og et eksempel pa et
egenkontrolprogram. Det kan hjeelpe ham, nar han skal udforme sit egenkontrolprogram:

1 Fadevarestyrelsen, Egenkontrol
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Egenkontrol i fodevarevirksomheder/Forside.htm

1 cEksempel pa egenkontrolprogram for en fadevarevirksomhed med begraenset tilvirkning og
varesortimento

Jonas beslutter at tage udgangspunkt i eksemplet, og han er faktisk lettet over at se, at det ikke er
sa slemt at ga til, som han fgrst havde frygtet. Jonas skal dog selv lave et egenkontrolprogram, der
passer til hans virksomhed. Han skal blandt andet tage stilling til, hvilke procedurer han skal have
mundtlige gode arbejdsgange for, og hvilke han skal lave et skriftligt egenkontrolprogram for. Han
kan bruge hjemmesiden og skabelonen som inspiration.

1 Ge n n e mBksempel pa egenkontrolprogram for en fgdevarevirksomhed med
begreenset tilvirkning og varesortimentdé f or at f - et indtryk af, hv
pa.

Den lokale fgdevareregion vurderer den skriftlige del af egenkontrolprogrammet, men gar
opmeerksom pa, at han skal tilrette det, efterhanden som han far nogle erfaringer med sikring af
fedevarehygiejnen i pizzeriaet.

Egenkontrolprogrammet skal under alle omsteendigheder revideres efter et ar, og pa det tidspunkt
vil det veere godt, hvis han har skrevet noget ned om erfaringerne i lgbet af aret.

Peter har ligesom Jonas udformet en autorisationsblanket for sin virksomhed. Peter skal nu i gang
med at lave egenkontrolprogrammet for sit mejeri. Peter kendte ikke til kravet om egenkontrol, far
han henvendte sig til Fadevareregion Syd, kontrolafdeling Odense for at fa autoriseret sit mejeri.
Her blev han gjort opmaerksom pa vejledningerne om egenkontrol pa Fgdevarestyrelsens
hjemmeside. De kan hjeelpe ham, nar han skal udforme sit egenkontrolprogram:

1 Fodevarestyrelsen, Egenkontrol
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Kontrol/Egenkontrol i fodevarevirksomheder/Forside.htm

Derudover forteeller kontrolafdelingen, at Mejeriforeningen har udgivet en branchekode som kan
rekvireres hos foreningen.

Peter beslutter at tage udgangspunkt i branchekoden, og han er faktisk lettet over at se, at der er
meget inspiration at hente der. Egenkontrol pa et mejeri er nemlig en omfattende opgave. Peter
skal dog selv lave et egenkontrolprogram, der passer til hans virksomhed. Han skal blandt andet
tage stilling til, hvilke procedurer han skal have mundtlige gode arbejdsgange for, og hvilke han
skal lave et skriftligt egenkontrolprogram for. Han kan bruge branchekoden som vejledning.

Den lokale fgdevareregion vurderer den skriftlige del af egenkontrolprogrammet, men gar
opmaerksom pa, at han skal tilrette egenkontrolprogrammet, efterhdnden som han far nogle
erfaringer med sikring af fedevarehygiejnen i mejeriet.

Egenkontrolprogrammet skal under alle omsteendigheder revideres efter et ar, og pa det tidspunkt
vil det veere godt, hvis han har skrevet noget ned om erfaringerne i lgbet af aret.
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Nar du har overvejet dit svar kan du evt. sammenligne med det vejledende svar pa side 54-56.
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Uddannelseskrav til personalet

Nar man handterer, tilbereder, producerer eller transporterer
mad, som skal seelges eller distribueres til kunder eller
forbrugere, har man et ansvar for, at maden ikke er

sygdomsfremkaldende. Men for at kunne tage det ansvar, ma .
man vide, hvad det er, man skal gare. M % @
| fadevareengrosvirksomheder eller viksomheder i N N v‘

detailleddet der er undtaget det specifikke uddannelseskrav,

er det den ansvarlige for virksomheden, der sgrge for, at

medarbejderne far den nadvendige instruktion og oplaering. ® ®

Det er for eksempel vigtigt, at medarbejderne er instrueret i de

grundleeggende hygiejnekrav og hvorledes egenkontrollen i virksomheden er opbygget.

For at sikre at medarbejdere i fadevarebutikker og restauranter ved, hvordan de skal opretholde en
hgj fadevarehygiejne, er der krav om, at alle ansatte, der arbejder med mad i fedevarebutikker
eller restauranter, skal have en uddannelse i fedevarehygiejne. Kravet geelder for medarbejdere
over 18 ar. Medarbejderen skal veere begyndt pa uddannelsen senest to maneder efter, at han
eller hun er ansat.

Hvis en ansat har en uddannelse indenfor fadevareomradet, eksempelvis en kokke- eller
slagteruddannelse, er den pageeldende ikke omfattet af kravet om uddannelse i fgdevarehygiejne.

Hvis du selv som virksomhedsejer er med til at tilberede mad, skal du ogsa tage uddannelsen.

Undervisningens indhold
Uddannelsen handler om bl.a.

1 Arbejde med egenkontrol
1 Feadevarelovgivning
1 Fadevareregionernes funktion

Herudover handler undervisningen fortzeller bl.a. om hvordan mikroorganismer (bl.a. bakterier og
skimmelsvampe) kan trives i fadevarer, hvilke sygdomme de kan give hos mennesker, der spiser
maden, og ikke mindst, hvordan man undgar, at mikroorganismerne kommer i kontakt med maden
og far mulighed for at formere sig. Kurset giver en reekke meget preecise anvisninger pa, hvordan
man skal opbevare og handtere fgdevarer, hvordan man skal holde en god personlig hygiejne og
gare rent.

To forskellige uddannelser

Der findes to forskellige uddannelser i fadevarehygiejne: Certifikatuddannelsen (24 lektioner) og
Basisuddannelsen (8 lektioner). Kurserne handler om de samme emner, men
Certifikatuddannelsen er mere grundig end Basisuddannelsen. Basisuddannelsen er tilstraekkelig
for personer, der kun skal arbejde med tilberedning af mad i begreenset omfang, og hvor den
sundhedsmaessige risiko er minimal. Det kan f.eks. veere opvarmning af pglser, brgd og pommes
frites eller tilberedning af smarrebrgd med ost og andre ikke letfordzervelige paleegstyper.

Hvis du forhandler emballerede varer eller kun foretager en meget begraenset behandling af
fadevarer, er der ikke krav om, at dit personale skal have en basisuddannelse eller en certifikat
uddannelse. Hvis du er tvivl om, hvorvidt en af dine medarbejdere skal have uddannelse i
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fedevarehygiejne, og hvilken af de to uddannelser det skal veere, kan du kontakte den lokale
fedevareregion.

Link
Du kan lsese mere om krav til hygiejneuddannelse, og bl.a. se en liste over hvilke danske og
udenlandske uddannelser, der fritager for krav om hygiejneuddannelse i disse dokumenter:

0BekendtgRBRrel se om uddannel se i fRBdevarehygi
oBekendt gRr el se o ngokelsedomiuddannetsd i fobegakebygiejne, nr.
1086/ 20080

oBekendtgRrelse om anerkendel se af erhvervsm
nr. 1084/ 2008. 0

oVejl edning om Uddannel se, nr 9066/ 20080

Du kan finde dokumenterne pa Retsinformations hjemmeside: www.retsinfo.dk.

Opfyldes uddannelseskravet ikke ud fra de aktiviteter der forgar i din fadevarevirksomhed,
medfarer det bagde.

OBS! Du kan blive palagt radgivning eller uddannelse!

Hvis en fgdevarevirksomhed flere gange overtraeder fadevarelovgivningen fordi ejeren eller
medarbejderne mangler viden om lovgivningen, kan myndighederne paleegge virksomheden at
modtage radgivning om hvordan man overholder lovgivning. Fgdevarevirksomhed kan ogsa fa
krav om uddannelse ved gentagne overskridelser af lovgivningen. Dokumentation for uddannelse
efter pabud skal sendes til fadevareregionen, samt opbevares i fgdevarevirksomheden.

Du kan leese mereomdetteio Bekendt gRBrel se om p-bud om r -d
f Rdevareomr -det , nr 122/ 20080.
Du kan finde dokumentet pa Retsinformations hjemmeside: www.retsinfo.dk.
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Case: Hvem skal have uddannelse i fgdevarehygiejne?

| opstartsfasen har bade Jonas og Peter travit, men de er begge meget opsat pa at leve op til
fadevaremyndighedernes krav. Det er vigtigt for dem begge at leve op til uddannelseskravene. Der

geelder forskellige regler for Peters mejeri i der er en engrosvirksomhed-og Jonas édepi zzer |
er en detailvirksomhed.

Pizza Napoli
Som udgangspunkt er det planen, at Sofia og Tomas
skal sta for indkgb og den daglige administration af gkonomien.

Sofia har tidligere arbejdet som kgkkenassistent pa en café, og hun har derfor allerede taget
certifikatuddannelsen i fadevarehygiejne. Tomas har derimod aldrig arbejdet professionelt med
mad, selvom han gar meget op i madlavning.

Hvem skal pa kursus?

Tomas tager kurset, men Jonas har ikke tid til at tage pa kursus her lige op til abningen af
pizzeriaet. Han skal bestille varer hjem og have styr pa gkonomien. Han vil vente og se, om ikke
det gar med Tomas og Sofia i kakkenet uden hans hjzelp. Ellers har han jo en frist pa to maneder,
inden han skal vaere begyndt pa kurset, teenker han.

Skriv i egenkontrolprogrammet, hvem der har hygiejnecertifikat.

Peters mejeri

Peters plan er, at Jeppe skal hjeelpe til i mejeriet. Jeppe har far arbejdet i detailhandlen, men han
har ikke nogen hygiejneuddannelse. Peter har travlt i opstartsfasen. Det har allerede taget lang tid
at udarbejde egenkontrolprogrammet, han teenker derfor ikke pd, hvordan Jeppe skal f& den
fornadne instruktion i de hygiejnerutiner, der skal veere pa mejeriet.

Hvem har ansvaret for, at Jeppe har det forngdne kendskab til hygiejnerutinerne i mejeriet
og hvilke hygiejnerutiner mener du, Jeppe burde veere instrueret i?

Nar du har overvejet dit svar kan du evt. sammenligne med det vejledende svar pa side 54.
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Handtering og opbevaring af fadevarer

Transport og varemodtagelse
Fadevarelovgivningen geelder ogsa under transport af TIEK
fodevarer, og det er den der leverer eller afhenter varerne, .I,
der har ansvaret for at har ansvaret for, at eksempelvis
temperaturkrav overholdes under transport.

T Huvis du selv henter fgdevarer og eller bringer
fodevarer ud, er det altsa dit ansvar.

1 Huvis du far fedevarerne leveret er det leverandgrens o
ansvar.

(o)

Men fra det gjeblik du far leveret fadevarer,som skal bruges i din virksomhed, har du ansvaret for,
at de temperaturkrav, der geelder for varerne, overholdes. Derfor er det vigtigt, at fadevarernes
temperatur undersgges ved levering, sa du kan afvise varerne, hvis temperaturkravene ikke er
overholdt. Du skal ogsa sikre dig, at emballagen er hel, og at holdbarhedsdatoen ikke er
overskredet. Endelig skal du naturligvis afvise varer, hvis du kan lugte eller se, at de ikke er i
orden.

Nar varerne er kontrolleret og fundet i orden, skal de hurtigt pa plads, sa de bliver
opbevaret i overensstemmelse med de geeldende krav til temperatur.

Link
Du kan leese mere om transport af fgdevarerengrosiFgd e var est yr el sens hH
af fRdevarer en groso, som kan hentes her:

http://www.foedevarestyrelsen.dk/FDir/Publications/2001293/Rapportl.asp

Nar maden skal holdes varm eller kold
For at undga fremveekst af sygdomsfremkaldende bakterier i madvarer, er det vigtigt, at de
opbevares ved den korrekte temperatur, bade nar de skal holdes kolde og varme.

Meget kort fortalt har bakterierne gode veekstbetingelser ved temperaturer mellem 5 og 65° C. Nar
opvarmede retter skal nedkgles, skal det derfor ske sa hurtigt som muligt. De fleste bakterier bliver
draebt, ndr maden varmes op til 75° C. Derfor er det vigtigt, at din virksomhed har tilstraekkelig
kapacitet til at holde maden kold eller varm.

F.eks. kan der opsta problemer, hvis meget mad skal kales ned pa samme tid. Typisk vil man dele
den varme mad i mindre portioner og lade den kgle lidt af pa kekkenbordet i evt. i koldt vandbad
eller ved hjeelp af kaleblaeser i og nar maden er lunken, vil man seette den i kaleskabet. Det kan fa
temperaturen i kgleskabet til at stige til langt over de tilladte 5° C, s& de @vrige madvarer kan tage
skade. Derfor er det vigtigt, at bade varme-, kgle-, og fryseindretninger er kraftige og store nok til at
holde temperaturen i ogsa nar meget mad skal holdes varm eller kold.

Retningslinier for handtering og opbevaring af fadevarer

Hvis du ikke selv handterer fadevarerne i din virksomhed og ikke har indsigt i de regler, der geelder
med hensyn til f.eks. opbevaring, opvarmning, nedkgling, varmholdning og adskillelse af fadevarer,
er det vigtigt, at du lytter til de medarbejdere, der kender til de detaljerede krav og til de problemer,
der evt. kan veere med at overholde kravene i din virksomhed.
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Det er dit ansvar at kravene i fgdevarelovgivningen bliver overholdt. Derfor er det vigtigt at dine
ansatte har mulighed for at overholde kravene, og at du er aben overfor deres eventuelle forslag

om forbedring af forhold i din virksomhed.

Link

Du kan | pse mere om fRdevarehygiejne
fodevarehygiejne i B a k t e som &an bentes her:
http://gl.foedevarestyrelsen.dk/FDir/Publications/2005212/Rapport.pdf

0g

bakt
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Case: Den travle dbningsdag

Der er to dage til - b daig angoenmer anflevelandsranednodkialzde e r i a . [
r-varer, som skal gBr e i Hogtskinkepmopadellapaise, parmaskmmkej g | Pkr
gode italienske oste, marinerede artiskokker og meget andet godt. Jonas glaeder sig til at fa fyldt

op i kaledisken, pa hylderne i salgslokalet og pa lageret ude bagved.

Det er juni maned, en af de fgrste varme sommerdage, og solen bager da varevognen kommer.
Jonas havde egentlig forventet at varerne ville blive transporteret i en kglebil, men det er bare en
ganske almindelig varevogn, der kommer. Chauffgren forsikrer, at varerne lige er blevet hentet fra
et lager, hvor skinke og ost har ligget pa kel. Varerne ser fine ud og lugter ogsa, som de skal, sa
Jonas tager imod dem uden at stille flere spgrgsmal.

Hvad burde Jonas have gjort?

S- er dagen for =-bningen af Jonasd Pizzeria komme
reception fra kl. 17-20, og alle skal have pizza, sodavand og kaffe. Den nymalede facade skal

~

afsl Bres med navnet: OPizzeria Napolio.

Det gar strygende. Der er helt fyldt i kundelokalet, og mange star pa fortovet udenfor og nyder
solen og de leekre pizzaer. Sofia og Tomas knokler for at falge med efterspgrgslen, mens Jonas
skeenker sodavand og kaffe og pregver at fa ryddet lidt af vejen ind imellem. Affaldet hober sig
hurtigt op i kekkenet, og Sofia mangler plads til at holde kad og gr@ntsager adskilt under
tilberedningen.

Da pizzeriaet lukker kl. 22, er bade Sofia, Tomas og Jonas helt feerdige. Sofia gar Jonas

opmaerksom pa, at der har vaeret problemer med at holde ravarerne adskilt, sddan som hun har

lzert pa certifikatkurset i fadevarehygiejne, og som de ogsa gik meget op i pa den café, hvor hun

tidligere arbejdede. Hun foreslar, at der seettes et ekstra bord op langs bagveeggen, sa

grentsagerne kan tilberedes pa et helt andet bord end kadet. Jonas afviser at bruge flere penge pa
indretning. Der er stort underskud pa kontoen pa grund af ombygningen og udgifter til ravarer og

deli katesser. ONu skal der penge i kasdensi geadema
treet.

Hvad burde Jonas ggre?

Nar du har overvejet dit svar kan du evt. sammenligne med det vejledende svar pa side 54.
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Personalets personlige hygiejne

Mennesker har mange bakterier pa kroppen i nogle er helt ufarlige, mens andre kan fare til
alvorlige sygdomme, hvis de kommer i kontakt med mad, som mennesker skal spise. Derfor er
darlig personlig hygiejne en af de veesentligste kilder til forurening af mad med
sygdomsfremkaldende bakterier.

OBS!

En undersggelse af iskiosker i det indre Kgbenhavn viste, at der var store meengder bakterier i
40% af isvaflerne. Bakterierne stammede fra menneskeaffgring, og de var havnet i isene, fordi
medarbejderne ikke havde vasket deres haender godt nok efter toiletbesgg.

(Resumé af artikel i Berlingske Tidende, 24. juni 1998)

Handvask

Handvask er et af de vigtigste steder at saette ind, hvis man vil

undga, at farlige bakterier bliver overfert til fadevarerne fra de

personer, der tilbereder og handterer maden.

Derfor er det vigtigt, at der er handvaske nok til dit personale,

og at der ALTID er saebe. Stofhandklaeder bliver meget hurtigt

rene bakteriebomber, sa det er bedst, hvis der er en beholder \

med papirhandkleeder ved siden af vasken. =
r —\

Nar man arbejder med mad, skal man bl.a. vaske haender:

Inden man begynder at arbejde med fadevarer.

Hvis man har rgrt sit ansigt eller rettet pa haret.

Hvis man har nyst eller hostet.

Nar man har vaeret pa toilettet.

Nar man har raget.

Nar man gar fra at arbejde med en ravare til en anden.
Nar man skifter fra at arbejde med ravarer til feerdigvarer.

= =& —a —a —a —a _—a

Det kan ogsa veere en god idé at bruge handsker, for at sikre en god hygiejne i kekkenet. Du skal
bare huske, at handsker ikke fierner behovet for handvask.

OBS!
Fingerringe, armband og ur bgr tages af, inden man begynder dagens arbejde med at tilberede
mad. Det er umuligt at have en god handhygiejne med smykker p& haenderne.

Det kan du veere med til at huske dine ansatte pa.
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Beklaedning

Arbejdstgjet er en meget vigtig del af den personlige hygiejne.
Det skal veere praktisk at have pd, s& der ma f.eks. ikke vaere
lange a&ermer, som kan komme i kontakt med maden.

Desuden skal det vaskes ofte. -‘ s
Sundhedstilstand

Personer, der er syge, ma ikke arbejde med tilberedning af ’ o

mad, hvis sygdommen kan smitte gennem maden. Det kan

f.eks. vaere sygdomme som smitsom leverbetsendelse, tyfus ! !

og salmonellainfektion. Ansatte, der arbejder med mad, har
pligt til at g@re den ansvarlige leder opmaerksom pa, at de har en smitsom sygdom, hvis de selv er
klar over det. Som virksomhedsejer er det dernzest din pligt at tage hand om situationen.

OBS!

Det er seerlig vigtigt, at dine medarbejdere ikke ma veere i kontakt med maden i og heller ikke
materialer, som kommer i kontakt med maden i hvis de har beteendte sar pa heenderne. Der er
mange sygdomsfremkaldende bakterier i beteendelse, sa overfarsel til maden er naesten
uundgaelig.

Rygning

Der ma ikke ryges i lokaler, hvor der behandles eller szelges
fadevarer. Det geelder ogsa for kundeomrader i restauranter
med servering. Der kan laves rygerum eller opstilles
rygekabiner, men der ma ifglge lovgivningen ikke serveres i
disse lokaler.

Hvis du f.eks. har en restaurant, ma der gerne ryges, hvis
lokalet er mindre end 40m>.
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Case: Et bet bndt S-r é

Der er nu géet to maneder, siden Pizzeria Napoli &bnede, og det er gaet rigtig godt. Der har vaeret
mange kunder, men der har heldigvis ikke veeret sa travlt som den fgrste dag. Tomas og Sofia har
efterhanden faet et godt samarbejde i kakkenet. De er gode til at holde orden, holde forskellige
ravarer adskilt, og de vasker ofte deres haender.

For et par dage siden skar Tomas sig i fingeren, og nu er der gaet beteendelse i saret. Det teenker
han ikke naermere over, og han arbejder videre, som han plejer.

Efter nogle dage kommer Fgdevareregionen pa tilsynsbesgag, og de har en meget darlig nyhed:
Indtil videre har de hgrt fra 15 personer, som er blevet syge i 15 personer, der alle har spist
pizzaer fra Pizzeria Napoli forleden aften. Den tilsynsfarende ser hurtigt det beteendte sar pa
Tomas finger og leegger to og to sammen. De syge havde alle faet en stafylokokforgiftning, som
giver kvalme, opkast, mavekramper og diarré, og stafylokokker findes netop i betaendte sar.

Konsekvenserne for Pizzeria Napoli er:

1 En bgde pa 10.000 kr. for ikke at have overholdt hygiejneforordningen.

1 Pabud om zendret egenkontrolprocedure, sa Pizzeria Napoli i fremtiden vil opdage, nar de
ansatte har sar eller andre helbredsmeaessige problemer, som kan bringe
fadevaresikkerheden i fare. Der skal veere en handlingsplan sa de ved, hvad de skal gare i
sadan en situation.

1 Endelig skal der ggres grundigt rent i hele virksomheden, og inficerede madvarer skal
smides ud.

Derudover far Pizzeria Napoli indskeerpet, at faciliteterne i kakkenet skal forbedres, sa det bliver
muligt at tilberede kad og gr@ntsager adskilt fra hinanden.

Alle i nabolaget taler nu om, at hygiejnen slet ikke er god nok pa Pizzeria Napoli i det kommer til at
tage tid og hardt arbejde at genvinde kundernes tillid. S& det er en meget dyr laerestreg for Jonas i
og ogsa for Tomas, som skal leve med den darlige samvittighed over at have gjort mindst 15
personer meget syge.

Og kontrolrapporten, hvor kunderne kan laese om bgden og den darlige hygiejne, skal haenge
synligt for alle kunderne og hver dag minde Jonas, Tomas og Sofia om det forfeerdelige, der er
sket.
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Rengaring og desinfektion

Det skal veere let og ligetil at ggre rent og desinficere i en
fadevarebutik, fadevareengrosvirksomhed eller restaurant.
Derfor er det vigtigt, at virksomheden er indrettet praktisk.
Gulve, borde og veegge skal have glatte overflader, der er

nemme at ggre rene og som kan tale at blive vasket og evt.
desinficeret ofte.

Det samme geelder for de redskaber, der kommer i kontakt
med fgdevarerne. Eksempelvis skal en kniv kasseres, hvis
skaftet revner.

Fadevarelovgivningen indeholder ikke detaljerede bestemmelser om, hvordan renggring og
desinfektion skal forega. Virksomheden beslutter, hvordan det skal forega, og beskriver de
systematiske rutiner, som skal sikre et acceptabelt hygiejneniveau, i egenkontrolprogrammet. Selv
om lovgivningen ikke indeholder detaljerede bestemmelser, er det dog et krav, at redskaber og
maskiner renggres, og hvis det er ngdvendigt desinficeres, mindst en gang hver arbejdsdag.

Generelle rad om renggring og desinfektion
Renggaring og desinfektion af inventar, arbejdsredskaber og udstyr skal forega i seks trin:

. Fjernelse af starre synligt snavs ved skrabning eller spuling.

. Fjern snavs med vand tilsat en passende dosis renggringsmiddel.

. Skyl renggringsmidler veek.

. Fjern bakterier og andre mikroorganismer med desinfektionsmidler.
. Skyl desinfektionsmidler vaek.

. Tor af.

o0~ WN PR

OBS!

Det er meget vigtigt, at renggrings- og desinfektionsmidler skylles grundigt veek, inden de
rengjorte omrader og genstande bruges til madlavning, s& maden ikke forurenes af giftige
kemikalier.

Du skal ogsa serge for at renggrings- og desinfektionsmidler opbevares effektivt adskilt fra
fadevarer, sa der ikke er mulighed for at forveksle dem med fagdevareingredienser eller for, at de
forurener fgdevarerne.

Link

Du kan leese mere om, hvordan du sikrer hygiejnen i din virksomhed med renggring og
desinfektion i FRdevarestyrelsens folder 00m
fBdevarero. Du kan se denne folder p- fRdeva

http://gl.foedevarestyrelsen.dk/Publikationer/FaktaOmRegler/forside.htm
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Vedligehold

Afskallende maling, knaekkede fliser eller en uplejet skeereplade kan samle en masse snavs og
dermed ogsa bakterier. Derfor skal du sgrge for, at din virksomhed bliver ordentligt vedligeholdt, sa
det altid er nemt at ggre ordentlig rent.

Skadedyr - forebyggelse og anmeldelsespligt

Dyr, som kommer i kontakt med fgdevarer kan sprede

sygdomme og fare til allergi hos mennesker. Derfor skal du

veere opmeaerksom p4, at skadedyr som f.eks. rotter, mus og

insekter kan treenge ind i din virksomhed. Og hvis det sker, er I
det meget vigtigt, at du far gjort noget ved problemet med det

samme: 9

1 . Du skal finde ud af, hvor dyrene er kommet ind og I
forhindre dem i at komme ind fremover. Det kan f.eks.
veere ved at szette net op eller fa repareret revner i
murveerk.

2 . Hvis det er ngdvendigt at bruge kemikalier i bekeempelsen af skadedyrene, skal du veere
meget opmaerksom p3, at kemikalierne ikke kommer i kontakt med fgdevarer, som bruges i
produktionen.

3 . Du skal smide ALLE beskadigede og forurenede fadevarer ud.

4 . Der skal ggres grundigt rent, der hvor skadedyr og eventuelle kemikalier har veeret.

Alt afheengig af, hvilke skadedyr der er tale om, kan det veere ngdvendigt med specielle tiltag.
Derfor kan det veere en god idé at kontakte Statens Skadedyrslaboratorium eller andre eksperter
for rad og vejledning.

OBS! Hvis du opdager rotter i din virksomhed, skal du anmelde det til den kommunale
rottebekaempelse. Bekaempelsen af rotter foregar i et samarbejde mellem den ramte virksomhed
og den kommunale rottebekaempelse.

Du ma altsa aldrig selv bekeempe rotter i din virksomhed i rottebekeempelse skal udfares af
autoriserede personer.

Link
Du kan leese mere om, hvad du kan ggre for at undga skadedyr i din virksomhed, og hvad du skal
gRre, hvis wuheldet er ude, i FRBRdevarestyrels

Du kan se denne folder pa fadevarestyrelsens hjemmeside.
http://gl.foedevarestyrelsen.dk/Publikationer/FaktaOmRegler/forside.htm

Side 32


http://gl.foedevarestyrelsen.dk/Publikationer/FaktaOmRegler/forside.htm

Fodevarelovgivning @

Case: En ulykke kommer sj bl dent aleneé

Der er géet 2 uger siden den forfeerdelige stafylokokforgiftning pa Pizza Napoli. Mange af
stamkunderne har holdt sig veek fra Pizzeriaet, siden det kom frem, sa det gar ret slgvt med
forretningen.

Peter vil i kke risikere, at hans mej eri f-r de sa
begynder derfor at gennemga hele deres arbejdsproces i lige fra varerne kommer ind i

forretningen, til de forlader den igen som enten ravarer eller affald.

Der skal ikke kunne szettes en finger pa hygiejnen i mejeriet!

Peter har strammet op pa hygiejnerutinerne i det er vigtigt, at arbejdsgangene ikke krydser
hinanden sa produkterne forurenes.

Der er blevet sat et ekstra bord op, sa varerne kan tilberedes adskilt fra hinanden, nér Peter og
Jeppe laver deres specialiteter.

Temperaturen bliver kontrolleret hver dag i kealerummet. Det er et nyt krav, som er blevet indfart
i egenkontrolprogrammet efter fadevaremyndighedens patale.

Der er indkgbt velegnet arbejdstgj til Jeppe og Peter.

Affaldet bliver fiernet flere gange om dagen.

Og der bliver gjort ekstra godt rent.

E = =

Men det er ikke alt, man kan sikre sig imod med god renggring og omtanke: En dag da Jeppe er

i nde i kB3l erummet, opdager han, at der er rotte
t Pnker han. Han skynder sig tilbage til mejeril
man ved rotter? spgrger han opgivende, da han har vist ham de sma ekskrementer pa lageret.

e k
ok

Ja, hvad skal man gare, hvis man finder tegn pa rotter i sin virksomhed?

Nar du har overvejet dit svar kan du evt. sammenligne med det vejledende svar pa side 55.
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Andre krav til fgdevarebutikker, fadevareengrosvirksomheder og
restauranter.

Udover de krav, der handler om at sikre fgdevarehygiejnen i din virksomhed, er der ogsa andre
krav, som du skal overholde, nar du har en fgdevarebutik, fadevareengrosvirksomhed eller
restaurant. | dette afsnit vil du se eksempler pa hvad fgdevarelovgivningen dzekker i regler som
bliver kontrolleret, nar fadevareregionen farer tilsyn. Men der er mange andre regler end dem, der
naevnes her. Alt efter hvad din virksomhed producerer, seelger og evt. importerer, er der forskellige
regler, som skal overholdes.

Import- og eksportregler
Hvis din virksomhed selv importerer varer fra udlandet, skal det anmeldes til fadevareregionen. Du
skal modtage en bekraeftelse pa anmeldelsen, inden du begynder importen.

Eksporterer din virksomhed fgdevarer til udlandet, skal den godkendes af den lokale
fedevareregion. Du skal kende modtagerlandets importlovgivning, og det er dit ansvar som
eksportvirksomhed at overholde denne lovgivning, ligesom du skal kende og overholde en raekke
certifikater pa eksportomradet.

Som importar og eksportar af fadevarer er det dit ansvar, at varerne overholder
fedevarelovgivningen i og den gvrige lovgivning.

Link
Du kan leese mere om reglerne for import og eksport af fadevarer pa Fgdevarestyrelsens
hjemmeside: http://www.foedevarestyrelsen.dk/ImportEksport/Import_foedevarer/forside.htm

Veer ogsa opmeerksom pa at der kan veere begreensninger pa hvad du ma importere. Laes mere
pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/ImportEksport/Importrestriktioner/forside.htm

OBS!
Du skal ogsa veere opmaerksom pa reglerne pa skatteomradet, nar du importerer varer fra
udlandet.

Forurening af mad

Fodevarer kan veere forurenet af f.eks. tungmetaller, kemiske stoffer og naturligt forekommende
giftstoffer. For at undga, at mennesker tager skade af at spise mad, er der derfor fastsat
graenseveerdier for, hvor meget fedevarer ma indeholde af en lang reekke farlige stoffer.

Der er f.eks. problemer med en gruppe af naturlige giftstoffer, som er farlige, fordi de kan
fremkalde leverkreeft. Giftstofferne kan f.eks. blive dannet af nogle skimmelsvampe, nar der er
varmt og fugtigt. Derfor findes de i fadevarer, der er importeret fra tropiske og subtropiske lande i
typisk i majs, tarrede figner, jordngdder, parangdder og pistaciengdder.

Du mé kun importere denne type produkter, hvis varerne ledsages af en godkendt kontrol af
i ndhol det af giftstoff er Bekddatgonelsem indgesel af éodelvager k a n
m.v. med sbrlige restriktionero.

Der er mange andre eksempler pa kemisk og naturlig forurening af fadevarer, som du skal veere
opmeaerksom pa 1 iseer hvis du selv importerer fadevarer.
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Link
Du kan finde mere information om grbnsevbrdi
fBdevarero.

Dokumentet findes pa Retsinformations hjemmeside: www.retsinfo.dk

Tilsaetningsstoffer

Under tilberedning af mad tilszetter man af og til stoffer med et teknologisk formal. Eksempler pa
teknologiske formal er at forleenge holdbarhed, aendre konsistens, aendre farve, forstaerke smag
eller forhindre harskning.

Der er regler for, hvilke tilsaetningsstoffer der ma bruges i forskellige fadevarer og i hvor store
mbngder . Di sse informationer kan du finde i

Link
Du kan finde Positivlisten pa Fadevarestyrelsens hjemmeside:
http://gl.foedevarestyrelsen.dk/FDir/Publications/2005100/Rapport.htm

Du kan | Ppse mere om tilspkPtningsstoffer i f
tilsbPtningsstoffer i fRBdevarero. Du kan se
http://gl.foedevarestyrelsen.dk/Publikationer/FaktaOmRegler/forside.htm

Rd
f

Emballage, materialer og genstande
Materialer, som kommer i kontakt med fgdevarer, kan afgive stoffer, — HUSK GODKENDT EMBALLAGE
der kan veere sundhedsskadelige eller som kan sendre maden pa en
uacceptabel made. Derfor er der regler om materialer og genstande,
som er beregnet til at veere i kontakt med fadevarer.

Reglerne geelder f.eks. emballage som plastfilm og opbevaringsbokse,
men ogsa produktionsmaskiner, knive og andet handvaerktg;j,
handsker, maskindele, transportband og lignende, som bruges ved
forarbejdning af fadevarer. Reglerne omfatter desuden gryder,
tallerkener, kopper, skale og lignende til brug ved madlavning eller til
at spise og drikke af.

Plastemballage beregnet til fadevarer kan veere meerket med gaffel-
og glassymbolet. Dette er en meerkning, der betyder, at leverandgren
vurderer, at emballagen er egnet til brug ved kontakt med fgdevarer.

OBS!
Som virksomhedsejer skal du veere opmaerksom p4, at der kun bruges materialer og genstande til
opbevaring af fodevarer, som er beregnet til at veere i kontakt med fgdevarer.

Loven stiller krav om at de materialer og genstande der er i kontakt med fgdevarer er sporbare.
Det betyder at man skal kunne spore emballagen tilbage til producenten, og at producenten af
emballagen skal kunne dokumentere at den er egnet til kontakt med fadevarer. Sporbarheden er
vigtig fordi den giver fadevareregionen de ngdvendige oplysninger til at kunne identificere og
eventuelt tilbagekalde en bestemt emballage, f.eks. hvis der er mistanke om sundhedsfare.
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Hvis du er fgdevareproducent eller selv importerer indpakkede fagdevarer fra lande uden for EU,
skal du veere seerlig opmaerksom pa dette krav om sporbarhed, for er du nemlig ansvarlig for at
emballagen er sporbar, dvs. at du skal kunne dokumentere hvem leverandgren er, hvilke stoffer
emballagen indeholder og hvad deres sundhedsmeessige effekt er. Det er vigtigt at indarbejde

dette i dit egenkontrolprogram.

Link
Du kan finde information og regler for omradet pa Fgdevarestyrelsens hjiemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevaresikkerhed/Materialer _genstande/forside.htm

Korrekt maerkning

Feerdigpakkede fadevarer, som saelges videre til forbrugere i Danmark, skal veere maerket pa
dansk eller sprog, der kun ved uvaesentlige forskelle i stavning adskiller sig fra dansk. Maerkningen
skal indeholde bestemte oplysninger alt afhaengig af, hvilken vare der er tale om. Der er ikke de
samme krav til maerkning af varer, der skal seelges til andre forhandlere (engrossalg), som til
maerkning af feerdigpakkede varer, som seelges til den endelige forbruger (detailsalg). Det er derfor
vigtigt at kontrollere faerdigpakkede varer, nar de modtages, for at sikre, at de overholder kravene.
Det er dit ansvar at kontrollere, om de varer, du modtager, overholder lovgivningens krauv til
maerkning.

Meerkningen skal informere forbrugeren om, hvad det er for en vare, hvad der er i, hvor leenge den
kan holde sig, varens oprindelsesland mm. Der skal ogsa sta, hvem der er ansvarlig for varen,
enten producent, pakkevirksomhed eller en forhandler i EU. Desuden geelder der seerlige regler,
hvis du @nsker at szette en erngerings- eller sundhedsanprisning pa varen. | alle tilfeelde geelder at
meerkningen under ingen omstaendigheder ma vaere usand eller vildledende.

Udover at informere forbrugeren har maerkningen ogsa en anden meget vigtig funktion, nemlig at
give fgdevareregionen de ngdvendige oplysninger til at kunne identificere og eventuelt tilbagekalde
bestemte varer, f.eks. hvis der er mistanke om sundhedsfare.
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Link
Du kan finde mere information om meerkning pa Fadevarestyrelsens hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Maerkning/Naeringsdeklarationer/forside.htm

og i FRdevarestyrelsens foldere o0Om mbrkning
frugt og grBnto, som du kan se p- FRdevarest
http://gl.foedevarestyrelsen.dk/Publikationer/FaktaOmRegler/forside.htm

Du kan ogsa lzese om kravene til erngerings- og sundhedsanprisninger pa Fadevarestyrelsens
hjemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Maerkning/Ernaerings _og_sundhedsanprisninger/forside.htm

De preecise krav til maerkning finder du i:

oLov om fRdevar eads f kraipng edg 5mkrManmikng af f RBd
oBekendtgfRrelse om mbprkning m.v. af fRdevare
o0oBekendtgRrelse om nbPringsdeklaration m.v. a

Der er desuden udgivet fglgende vejledninger:

oVejl edning om mbrkning af fRBdevarero

oVej |l edmirbbggdamtf mod vildledende mbPrkning og
OVejl edning om nbringsdeklaration af fbrdigp
oOVejl edning om mbrkning af fRBdevarer med ind

Dokumenterne findes pa Retsinformations hjemmeside: www.retsinfo.dk

Forbud mod vildledning

Der er ikke kun krav til meerkning pa feerdigpakkede fadevarer. Skilte, tilbudsaviser og menukort

skal ligeledes give kunderne retvisende information. F.eks. er det et udbredt problem, at

betegnelsen skinke bliver brugt, selvom varen indeholder bov eller andre typer svinekad. Det ses

ofte I pizzeriaer o0og p- de bakker med oOskinkesal a
veere opmaerksom pa at bruge de rette betegnelser til at beskrive dine varer overfor kunderne.

Du ma heller ikke vildlede kunderne til at antage, at varerne har bestemte karakteristika, hvis det
ikke er tilfaeldet. Eksempelvis ma du ikke seetter et stort gkologi-skilt op ved en gruppe varer, hvis
det reelt kun er en del af varerne, der er gkologiske.
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Meerkning af frugt og grant

Regler for maerkning af frugt og gragnt afhaenger dels af
hvilket produkt, der er tale om og dels af, hvordan det er
emballeret. Du kan finde de praecise regler i nedenstaende
link.

Ved feerdigpakket frugt og grant skal falgende fremga af
maerkningen:

Identifikation af pakkevirksomhed

Oprindelsesland (det land frugten kommer fra -

geelder kun nogle produkter)

Varebetegnelse (produktet)

Kvalitetsklasse (geelder kun nogle produkter)

Sort eller type, (geelder kun nogle produkter)

Starrelse (geelder kun nogle produkter) hvis der er krav herom i EU-forordningerne

N

o0k w

Ved lgssalg er der ikke lige sa store krav til oplysninger. Falgende skal fremga af skiltning:

1. Varebetegnelse

2. Oprindelsesland

3. Kuvalitetsklasse

4. Sort eller type (geelder kun nogle produkter)
Link

Du kan finde mere information pa fadevarestyrelsens hjiemmeside:
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Maerkning/Handelsnormer varestandarder/Frugt groentsager/E
Us handelsnormer for frugt og gront.htm

Seerlige meerkningsordninger

Udover de lovmaessige krav til meaerkning af fedevarer er der ogsa nogle frivillige
meerkningsordninger, som virksomheder kan vaelge at bruge, f.eks. meerkning af gkologiske varer.
| s& fald skal virksomheden meddele fgdevareregionen, hvilke ordninger den gnsker at bruge.
Meerkningen er frivillig, fordi man ikke behgver at skilte med, at frugten f.eks. er gkologisk. Men
hvis man veelger at skilte med gkologi, er det ikke frivilligt at anmelde det til fadevareregionen. Nar
en virksomhed har anmeldt, at den gnsker at bruge en saerlig maerkningsordning, vil
fedevareregionen kontrollere, om virksomheden overholder ordningens krav.

Link

Se punkt 6 pa Fgdevarestyrelsens blanket til autorisation, godkendelse registrering, anmeldelse.
Blanketten findes pa fadevarestyrelsens hjemmeside.
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Blanketter/Blanketter/forside.htm
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